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送酒柜一个送酒柜一个
天麓凌峰美乐一箱（6瓶）
天麓卿云赤霞珠一箱（6瓶）
天麓明月蛇龙珠一箱（6瓶）
外交使者全家福一箱（6瓶）
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仅需仅需21992199元元
买酒买酒 送酒柜送酒柜

数量有限 送完即止

小野兽专业压缩机酒柜——恒温家用小冰吧
品牌店售价：1699元

□记者 耿剑

本报讯 为迎接中秋节的到
来，晚报葡萄酒品鉴中心特别推
出多款中秋特惠葡萄酒，其中宁
夏贺兰山东麓系列葡萄酒推出满
1000元送300元活动，此次预订

活动限前500名，送完即止。
据了解，此次中秋活动不仅

参与品类多，而且优惠力度非常
大。除了宁夏贺兰山东麓系列葡
萄酒推出满1000元送300元活动
外，其他品类的中秋特惠款也非
常多：原价138元/瓶的法国葡萄

酒中秋特惠价78元/瓶，原价138
元/瓶的西班牙美酒活动价68元/
瓶，澳洲多款庄园酒买二送一，婚
酒特惠也在火热进行中。

葡萄酒一直都是节日馈赠亲
友的好礼物。本次中秋葡萄酒预
订活动参与名额有限，满1000元

送300元活动仅限前500名，需
要的市民请提前打电话联系。宁
夏贺兰山东麓产区是我国最具优
势的葡萄产区，这里生产的葡萄
酒目前出口多个国家。中秋美酒
抢 订 热 线 4940009、
15937506769。

参与品类多 优惠幅度大

中秋葡萄酒预订火热启动

实际上，绿色采收也称为“疏
果”，指的是在7、8月份葡萄转色之
前，通过人工的方式，摘除有瑕疵的
果实，或是那些无法与大多数葡萄
在同一时间成熟的果实。在葡萄成
熟的过程中，叶子进行光合作用，产
生糖分，促进葡萄成熟。此时，如果
葡萄数量过多，而叶子有限，葡萄果
实就会难以成熟，或者达不到理想
的成熟度，这会导致最终的葡萄酒
果味不够集中、浓郁。通俗地说，绿
色采收就是通过控制葡萄的产量，
提高果实的成熟度，进而保证葡萄
酒的品质。

绿色采收的时机很关键，需在
葡萄转色之前完成。如果在葡萄成
熟时进行这一步骤，并无太大意义，
这是因为葡萄在成熟过程中消耗了
大部分营养，留给剩余果实的营养
物质所剩无几了。

因为绿色采收几乎只能通过人
工来实现，且要求采摘人员拥有丰富
的采摘经验，所以成本颇为昂贵，但
仍有许多追求质量的酒庄选择这种
方式，例如大名鼎鼎的柏图斯酒庄和
里鹏酒庄。在勃艮第，大多数葡萄
园都会进行绿色采收。 （酒界）

什么是绿色采收

市民常女士问：桃红葡萄酒适
合陈年吗？

平顶山晚报葡萄酒品鉴中心
答：很多葡萄酒爱好者都有收藏葡
萄酒的习惯，你会发现收藏干红的
非常多，收藏桃红的人非常少。其
实通常情况下，大多数桃红葡萄酒
是不适合陈年的。

桃红葡萄酒颜色一般有石榴
红、胭脂红、粉红、糖果红等，因为颜
色细腻而多样，品尝色泽美艳的桃
红葡萄酒比喝干红或干白的乐趣多
一些。但是桃红葡萄酒颜色衰退得
也非常快，很多桃红葡萄酒三年以
后颜色就褪去一大半，十年以后可
能就看不出其本色了，因此就颜色
而言，桃红葡萄酒不适宜陈年。

桃红葡萄酒除了颜色鲜艳动人
外，香气也独具特色，它通常采用新
鲜葡萄酿制而成，且不需要陈年就
进入市场销售。新鲜的桃红葡萄酒
香气浓郁，也更惹人喜爱，陈年后的
桃红葡萄酒香气很难保留下来。因
此，葡萄酒爱好者一般不会收藏桃
红葡萄酒。除了桃红葡萄酒，甜白
葡萄酒、气泡酒也不适宜陈年。

读者如有与葡萄酒相关的问题
需要解答，请发送邮件到邮箱：
36942162@qq.com， 或 拨 打
15937506769进行电话咨询。（耿剑）

桃红葡萄酒
适合陈年吗

因为“红酒配红肉，白酒配白
肉”这句搭配俗语，我们往往会倾
向于选用白葡萄酒搭配海鲜，但
白葡萄酒的种类繁多，不同的个
性也使它们适合搭配的海鲜菜肴
不尽相同。此外，许多气泡酒以
及红葡萄酒也可以和海鲜碰撞出
令人惊喜的火花。

生鲜类海鲜菜肴
生鱼（寿司、生鱼片、鱼生拌

饭以及柠汁腌鱼生等）和牡蛎类
的海鲜菜肴一般突出鲜味，带有

的鱼腥味和咸鲜味较重，但口感
精致而新鲜。一款风格爽脆的干
型白葡萄酒或是气泡酒可以修正
这类菜肴的腥味，使整体的风味
变得更为可口。桑塞尔和夏布利
的白葡萄酒或是极干型的香槟都
会是非常不错的选择。

清淡的海鲜菜肴
鲷鱼、鲈鱼、贻贝和蛤蜊等海

鲜一般口感轻盈而精致，烹饪时
仅会加入少量的柠檬汁、新鲜香
叶或黄油酱调味，以免掩盖了食

材本身微妙的风味。因而在选用
搭配的酒款时也应采取同样的思
路，选择风格明快、新鲜的葡萄
酒，例如灰皮诺或干型雷司令
等。如果菜肴的口感稍重一些，
则可以选择酒体更饱满、风味更
馥郁的葡萄酒，比如霞多丽和白
诗南等进行搭配。

浓郁的海鲜菜肴
搭配这类菜肴时若仅靠开头

的搭配俗语很有可能会“踩雷”。
炖鱼、加入了咖喱或是以番茄为

基底的鱼类料理，如马赛鱼汤等
海鲜菜肴，风味丰富而浓郁，非常
适合与酒体较轻至中等的红葡萄
酒或是一些桃红葡萄酒搭配。旧
世界的黑皮诺和内比奥罗等红葡
萄酒皆是上佳之选。如要搭配白
葡萄酒，则需考虑风味更复杂、酒
体更饱满的类型。来自美国加利
福尼亚州、澳大利亚或智利的霞
多丽以及里奥哈的维奥娜，还有
维欧尼都是鲑鱼和金枪鱼等油脂
丰富、肉质肥美的鱼类菜肴的最
佳搭档。 （酒界）

下回吃海鲜，试试这样搭配葡萄酒

□一问一答


